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Siomay merupakan dim sum yang cukup digemari masyarakat. 
Pengolahan daging menjadi siomay merupakan salah satu alternatif untuk 
meningkat nilai jual produk menjadi lebih baik. Siomay babi-udang  adalah 
produk emulsi, sehingga perlu dijaga kestabilan emulsinya.  
Unit pengolahan siomay babi-udang “Maknyuss” merupakan unit 
yang memproduksi produk olahan daging emulsi di Surabaya. Produk 
“Maknyuss” dikemas dalam wadah mika untuk siap santap, sedangkan 
plastik polypropylene (PP) untuk siomay beku dengan isi 5 buah per 
kemasan. Pemasaran produk dilakukan dengan sistem M2M (mulut ke 
mulut) serta menggunakan media sosial, seperti facebook dan instagram. 
Perencanaan Unit Pengolahan Pangan dilakukan dengan bisnis 
kewirausahaan, yaitu merancang sistem pengolahan produk mulai dari 
penerimaan bahan baku mentah hingga penjualan produk akhir. Produksi 
dilakukan dengan menyewa alat dan ruangan di sebuah rumah yang terletaj 
di Jalan Donokerto III/23 Surabaya. Kapasitas produksi siomay babi-udang 
dirancang sebanyak 150 buah per hari. Produk siomay babi-udang dijual 
dengan harga Rp 20.000,00 per kemasan. Perhitungan waktu pengembalian 
modal usaha adalah sekitar 23 bulan 29 hari dan nilai titik impas adalah 
38,82% 










Caroline Natazia V. C (NRP. 6103011021), Mariana Sherly Diaz (NRP. 
6103011024), Ignatius Aurum (NRP 6103011083). “Business Planning of 
The Mix of Pork and Shrimp Siomay Processing with Production 





Siomay is considered as one of the most demanded dimsum. The 
processing of meat into siomay is an alternative to enhance the value. The 
emultion of pork-shrimp based siomay needs to be stabilised as it is an 
emulsified product.  
One of the pork-shrimp based Siomay manufacturer known as 
“Maknyuss” which is located in Surabaya have produced emulsified meat. 
The ready-to-eat products are packed individually in a clear plastic, while 
frozen products are packed in polypropylene (PP) plastic. Each PP pack 
contains 5 frozen siomay. The products are marketed using M2M (mouth to 
mouth) system and social media such as facebook and instagram.  
The food processing unit plan has been done in entrepreneurship 
method of planning the product processing system from raw materials into 
final product. The dumplings are produced in a rented house which is 
located in Jalan Donokerto III/23, Surabaya. The production capacity is 
approximately 150 pieces per day and it costs Rp 20.000,00 per piece. The 
return on capital is expected in 23 months and 29 days with breakeven point 
of 38,82% 
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